












Berdasarkan hasil penelitian mie kering dengan subtitusi tepung sorgum dan 
penambahan slurry buah naga merah, dapat disimpulkan sebagai berikut: 
1.   Subtitusi tepung sorgum dengan penambahan  slurry buah naga merah pada 
pembuatan mie kering memberikan pengaruh terhadap kadar abu, aktivitas 
antioksidan, daya serap air, dan adanya perbedaan warna, namun tidak 
memberikan pengaruh terhadap kadar air, kadar protein, kadar serat kasar, 
kadar lemak, kadar karbohidrat, tekstur, jumlah total mikroorganisme, dan 
jumlah kapang khamir. 
2.   Konsentrasi penambahan  slurry buah naga merah pada mie kering sebesar 
 
15% menghasikan aktivitas antioksidan yang paling baik karena memiliki 
aktivitas antioksidan tertinggi diantara perlakuan lainnya yaitu 74,55%. 
3.   Pengaruh umur simpan mie kering terhadap kadar air semakin meningkat, 
aktivitas antioksidan semakin menurun, warna stabil, tekstur yang semakin 
menurun pada hari ke-14, sedangkan jumlah total mikroorganisme dan 
jumlah kapang dan khamir semakin meningkat pada hari ke-14 tetapi masih 





Saran yang diberikan setelah melihat hasil penelitian ini adalah perlunya 















merah yang lebih, sehingga aktivitas antioksidan dalam   mie kering dapat 
memiliki nilai yang persentase yang lebih tinggi dan selama masa simpan 
antioksidan tidak terlalu rendah dan mencari konsentrasi subtitusi tepung 
sorgum yang tepat dalam pembuatan mie kering dan dilakukan pengujian 
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Lampiran 1. Data Mentah Hasil Uji Kadar Air, Abu, Protein, dan Lemak   Mie 
Kering. 
 
Tabel 27. Data mentah Kadar Air 
 
Ulangan Kombinasi Tepung Terigu, Sorgum, dan Slurry Buah Naga Merah 
A 
(100 : 0 : 0) 
B 
(70 : 30 : 5) 
C 
(70 : 30 : 10) 
D 
(70 : 30 : 15) 
1 7,40% 6,15% 6,67% 4,19% 
2 7,17% 7,66% 6,21% 6,84% 
3 8,10% 7,61% 6,57% 9,06% 
Rata-rata 7,56% 7,14% 6,54% 6,69% 
 
Tabel 28. Data Mentah Kadar Abu 
 
Ulangan Kombinasi Tepung Terigu, Sorgum, dan Slurry Buah Naga Merah 
A 
(100 : 0 : 0) 
B 
(70 : 30 : 5) 
C 
(70 : 30 : 10) 
D 
(70 : 30 : 15) 
1 6,98% 4,16% 4,97% 3,61% 
2 7,28% 6,14% 5,64% 3,72% 
3 7,06% 6,7% 5,72% 3,52% 
Rata-rata 7,10% 5,67% 5,44% 3,61% 
 
Tabel 29. Data Mentah Kadar Protein 
 
Ulangan Kombinasi Tepung Terigu, Sorgum, dan Slurry Buah Naga Merah 
A 
(100 : 0 : 0) 
B 
(70 : 30 : 5) 
C 
(70 : 30 : 10) 
D 
(70 : 30 : 15) 
1 14,11% 13,71% 13,32% 13,41% 
2 12,19 % 7,92% 8,79% 9,52% 
3 14,41 % 13,13% 15,87% 14,86% 
Rata-rata 13,57% 11,58% 12,66% 12,59% 
 
Tabel 30. Data Mentah Kadar Lemak 
Ulangan Kombinasi Tepung Terigu, Sorgum, dan Slurry Buah Naga Merah 
A 
(100 : 0 : 0) 
B 
(70 : 30 : 5) 
C 
(70 : 30 : 10) 
D 
(70 : 30 : 15) 
1 10,80% 14,65% 13,26% 13,18% 
2 3,28% 6,97% 7,39% 5,78% 
3 9,04% 4,96% 8,66% 6,87% 






Lampiran 2. Data Mentah Hasil Uji serat kasar,kadar karbohidrat, antioksidan, 
dan tekstur Mie Kering. 
 
 
Tabel 31. Data Mentah Serat Kasar 
 
Ulangan Kombinasi Tepung Terigu, Sorgum, dan Slurry Buah Naga Merah 
A 
(100 : 0 : 0) 
B 
(70 : 30 : 5) 
C 
(70 : 30 : 10) 
D 
(70 : 30 : 15) 
1 4,48 % 1,5 % 3,9 % 3,9% 
2 6,27 % 0,99 % 1,38 % 1,49 % 
3 1,99 % 3,18 % 0,69 % 2,79 % 
Rata-rata 2,66 % 1,89 % 1,99 % 2,73 % 
 
Tabel  32. Data Mentah Kadar Karbohidrat 
 
Ulangan Kombinasi Tepung Terigu, Sorgum, dan Slurry Buah Naga Merah 
A 
(100 : 0 : 0) 
B 
(70 : 30 : 5) 
C 
(70 : 30 : 10) 
D 
(70 : 30 : 15) 
1 60,71% 61,33% 62,78% 66,61% 
2 70,08% 71,31% 71,97% 74,14% 
3 61,39% 67,6% 63% 71,69% 
Rata-rata 64,06% 66,75% 65,92% 70,81% 
 
Tabel 33. Data Mentah Aktivitas Antioksidan 
 
Ulangan Kombinasi Tepung Terigu, Sorgum, dan Slurry Buah Naga Merah 
B 
(70 : 30 : 5) 
C 
(70 : 30 : 10) 
D 
(70 : 30 : 15) 
1 64,86% 61,61% 72,89% 
2 61,82% 62,47% 75,27% 
3 64,21% 63,56% 75,49% 
Rata-rata 63,63% 62,55% 74,55% 
 
Tabel 34. Data Mentah Tekstur 
Ulangan Kombinasi Tepung Terigu, Sorgum, dan Slurry Buah Naga Merah 
A 
(100 : 0 : 0) 
B 
(70 : 30 : 5) 
C 
(70 : 30 : 10) 
D 
(70 : 30 : 15) 
1 594,50 584,50 399,50 1967,00 
2 475,50 408,50 2092,50 438,00 
3 1006,50 1247,50 2424,50 978,00 






Lampiran 3. Data Mentah Hasil Uji daya serap air, warna, dan angka lempeng 
total, kapang khamir Mie Kering. 
 
Tabel 35. Daya Serap Mie Kering 
 
Ulangan Kombinasi Tepung Terigu, Sorgum, dan Slurry Buah Naga Merah 
A 
(100 : 0 : 0) 
B 
(70 : 30 : 5) 
C 
(70 : 30 : 10) 
D 
(70 : 30 : 15) 
1 12 menit 15 menit menit 11 11 menit 
2 14 menit 28 menit 38 menit 26 menit 
3 16 menit 30 menit 57 menit 32 menit 
 
Tabel 36. Data Mentah Warna 
 
Ulangan Kombinasi Tepung Terigu, Sorgum, dan Slurry Buah Naga Merah 
A 
(100 : 0 : 0) 
B 
(70 : 30 : 5) 
C 
(70 : 30 : 10) 
D 
(70 : 30 : 15) 
X 0,41 0,47 0,49 0,51 
Y 0,39 0,39 0,44 0,43 





Tabel 37. Data Mentah Jumlah Angka Lempeng Total (ALT) 
 
Ulangan Kombinasi Tepung Terigu, Sorgum, dan Slurry Buah Naga Merah 
(Log CFU/gram) 
A 
(100 : 0 : 0) 
B 
(70 : 30 : 5) 
C 
(70 : 30 : 10) 
D 
(70 : 30 : 15) 
1 4,80 2,08 2,39 2,18 
2 2,30 5,34 3,60 0 
3 4,96 5,31 4,71 4,39 
Rata-rata 4,02 4,24 3,57 2,19 
 
Tabel 38. Data Mentah Jumlah Kapang dan Khamir 
 
Ulangan Kombinasi Tepung Terigu, Sorgum, dan Slurry Buah Naga Merah 
(Log CFU/gram) 
A 
(100 : 0 : 0) 
B 
(70 : 30 : 5) 
C 
(70 : 30 : 10) 
D 
(70 : 30 : 15) 
1 3,53 2 1,69 2,84 
2 3,34 4,49 2,96 2,39 
3 0 2,15 2,45 2,72 








Lampiran 4. Data Mentah Hasil Uji Kadar Air  Mie Kering Selama Umur Simpan 
. 
Tabel 39. Data Mentah Kadar Air Selama Umur Simpan 
Sampel (%) Ulangan Umur Simpan (Hari) 
0 7 14 
A 
(100 : 0 : 0) 
1 7,40 % 8,67 % 8,86 % 
2 7,17 % 7,04 % 10,90 % 
3 8,10 % 8,33 % 10,88 % 
Total 22,67 % 24,04 % 30,64 % 
Rata-rata 7,56 % 8,02 % 10,21 % 
B 
(70 : 30 : 5) 
1 6,15 % 8,67 % 8,62 % 
2 7,66 % 7,04 % 9,11 % 
3 7,61 % 8,33 % 9,06 % 
Total 21,42 % 24,04 % 26,79 % 
Rata-rata 7,14 % 8,03% 8,93% 
C 
(70 : 30 : 10) 
1 6,67 % 7,90 % 8,56 % 
2 6,21 % 7,94 % 8,78 % 
3 6.75 % 5,08 % 10,67 % 
Total 19,45 % 20,92 % 28,01 % 
Rata-rata 6,54 % 6,97 % 9,34 % 
D 
(70 : 30 : 15) 
1 4,19 % 9,62 % 8,78 % 
2 6,84 % 10,14 % 10,02 % 
3 9,06 % 10,09 % 8,62 % 
Total 20,09 % 29,85 % 27,42 % 






Lampiran 5. Data Mentah Hasil Uji Aktivitas Antioksidan dan Warna Mie Kering 
Selama Umur Simpan. 
 
Tabel 40. Data Mentah Aktivitas Antioksidan Selama Umur Simpan 
 
Sampel (%) Ulangan Umur Simpan (Hari) 
0 7 14 
B 
(70 : 30 : 5) 
1 64,86 % 45,69 % 38,42 % 
2 61,82 % 43,31 % 35,42 % 
3 64,21 % 41,47 % 32,15 % 
Total 190,89 % 130,47 % 105,99 % 
Rata-rata 63,63 % 43,49 % 35,33 % 
C 
(70 : 30 : 10) 
1 61,61 % 50,13 % 43,59 % 
2 62,47 % 58,27 % 41,14 % 
3 63,56 % 53,02 % 40,33 % 
Total 187,64 % 161,42 % 125,06 % 
Rata-rata 62,55 % 53,81 % 41,69 % 
D 
(70 : 30 : 15) 
1 72,89 % 71,13 % 66,75 % 
2 75,27 % 73,23 % 69,48 % 
3 75,49 % 75,06 % 74,65 % 
Total 223,65 % 219,42 % 120,88 % 
Rata-rata 74,55 % 73,14 % 70,29 % 
 




(70 : 30 : 15) 
B 
(70 : 30 : 15) 
C 
(70 : 30 : 15) 
D 
(70 : 30 : 15) 
0 x 0,41 0,47 0,49 0,51 
y 0,39 0,39 0,42 0,43 




7 x 0,42 0,47 0,49 0,53 
y 0,39 0,42 0,43 0,45 




14 x 0,42 0,49 0,53 0,55 
y 0,42 0,43 0,45 0,46 









Lampiran 6. Data Mentah Hasil Uji Tekstur/ Kekerasan Mie Kering Selama Umur 
Simpan. 
 
Tabel 42. Data Mentah Tekstur/ Kekerasan Selama Umur Simpan 
Sampel (%) Ulangan Umur Simpan (Hari) 
0 7 14 
A 
(100 : 0 : 0) 
1 594,50 1309,00 1487,50 
2 475,50 1632,00 1602,50 
3 1006,50 340,50 802,50 
Total 2076,5 3281,5 3892,5 
Rata-rata 692,17 1093,83 1297,5 
B 
(70 : 30 : 5) 
1 584,50 552,50 1142,50 
2 408,50 833,50 789,00 
3 1247,50 132,50 1073,00 
Total 2240,5 1518,5 3004,5 
Rata-rata 746,83 506,17 1297,5 
C 
(70 : 30 : 10) 
1 399,50 1055,00 1142,50 
2 2092,50 1505,00 1111.50 
3 2424,50 720,50 659,00 
Total 4916,5 3280,5 1801,5 
Rata-rata 1638,83 1093,5 900,75 
D 
(70 : 30 : 15) 
1 1967,00 1173,00 1846,50 
2 438,00 2346,50 1688,00 
3 978,00 874,50 558,50 
Total 3383 4394 4093 






Lampiran 7. Data Mentah Hasil Uji Jumlah Angka Lempeng Total Mie Kering 
Selama Umur Simpan. 
 
Tabel 43. Data Mentah Jumlah Angka Lempeng Total Selama Umur Simpan 
Sampel (%) Ulangan Umur Simpan (Hari) (Log CFU/gram) 
0 7 14 
A 
(100 : 0 : 0) 
1 4,80 2,53 4,83 
2 2,30 3,18 0 
3 4,96 3,51 4,74 
Total 12,06 9,22 9,57 
Rata-rata 4,02 3,07 3,19 
B 
(70 : 30 : 5) 
1 2,08 2,95 4,38 
2 5,34 6,67 4,63 
3 5,31 6.35 4,55 
Total 12,73 9,62 13,56 
Rata-rata 4,24 5,32 4,52 
C 
(70 : 30 : 10) 
1 2,39 2,67 5,82 
2 3,60 4,78 4,60 
3 4,71 4,75 6,24 
Total 10,7 12,2 16,66 
Rata-rata 3,57 4,07 4,07 
D 
(70 : 30 : 15) 
1 2,18 5,38 6,79 
2 0 6,59 4,97 
3 4,39 5,20 5,61 
Total 6,57 17,17 17,37 






Lampiran 8. Data Mentah Hasil Uji Kapang Khamir Mie Kering Selama Umur 
Simpan. 
 
Tabel 44. Data Mentah Jumlah Kapang dan Khamir Selama Umur Simpan 
Sampel (%) Ulangan Umur Simpan (Hari) (Log CFU/gram) 
0 7 14 
A 
(100 : 0 : 0) 
1 3,53 4,48 4,81 
2 3,34 3,06 3,58 
3 0 3,04 3,76 
Total 6,87 10,58 12,15 
Rata-rata 2,29 3,53 4,05 
B 
(70 : 30 : 5) 
1 2 3,47 4,56 
2 4,49 2,28 2,79 
3 2,15 3,31 5,42 
Total 8,64 9,06 12,77 
Rata-rata 2,88 3,02 4,27 
C 
(70 : 30 : 10) 
1 1,69 3,72 3,83 
2 2,96 3,32 2,93 
3 2,45 3,31 3,58 
Total 7,1 10,35 10,34 
Rata-rata 2,37 3,45 3,45 
D 
(70 : 30 : 15) 
1 2,84 3,48 4,54 
2 2,39 3,47 4,67 
3 2,72 3,24 4,57 
Total 7,95 10,19 13,78 






Lampiran 9. Data Analalisis SPSS Kadar Air, Abu, Lemak, dan Protein Produk 
Mie Kering 
 










































































α = .05 
A B C 
Buah Naga Merah  15% 
Buah Naga Merah 10% 


































































































Lampiran   10.   Data   Mentah   Hasil   Uji   Kadar   Serat   Kadar,   Karbohidrat, 
Antioksidan, Analisis Duncan Antioksidan dan Tekstur Produk Mie 
Kering. 
 















































































































α = .05 
A B 
Buah Naga Merah 10% 
Buah Naga Merah 5% 





















































Lampiran 11. Data Mentah Hasil Uji Jumlah Angka Lempeng Total , Kapang dan 
Khamir serta, Kadar Air dan Uji Duncan Kadar Air Mie Kering 
Selama Umur Simpan, 
 














































































































































Tabel  58.  Hasil  Analisis  Uji  Duncan  (Umur Simpan)  Kadar  Air Mie  Kering 
Selama Umur Simpan 
 
Umur Simpan 
N α = .05 
A B C 


























Lampiran 12. Data Mentah Hasil Uji Tekstur,   dan Uji Duncan   Tekstur, dan 
Aktivitas Antioksidan Mie Kering. 
 











































































































































































Lampiran 13. Data Mentah Hasil Uji Duncan  Antioksidan dan  Interaksi Uji 
Anava Aktivitas Antioksidan Mie Kering Umur Simpan. 
 
Tabel 62. Hasil Analisis Uji Duncan (Konsentrasi) Aktivitas Antioksidan Mie 




α = .05 
A B C 
Buah Naga Merah 5% 
Buah Naga Merah 10% 




















Tabel 63. Hasil Analisis Uji Duncan (Umur Simpan) Aktivitas Antioksidan Mie 






Α = .05 



























α = .05 
a b c d f 
Buah Naga Merah 5%, 
Hari Ke-14 
Buah Naga Merah 10%, 
Hari Ke-14 
Buah Naga Merah 5%, 
Hari Ke-7 
Buah Naga Merah 10%, 
Hari Ke-7 
Buah Naga Merah 10%, 
Hari Ke-0 
Buah Naga Merah 5%, 
Hari Ke-0 
Buah Naga Merah 15%, 
Hari Ke-14 
Buah Naga Merah 15%, 
Hari Ke-7 






















































































































































Lampiran 14. Data Mentah Hasil Uji Jumlah Angka Lempeng Total, Analisis Uji 
Duncan Jumlah Angka Lempeng, dan Jumlah Kapang Khamir Mie 
Kering Selama Umur Simpan 
 
Tabel 65. Hasil Analisis Uji Anava Jumlah Angka Lempeng Total Mie Kering 








































































Tabel 66. Hasil Analisis Uji Duncan (Umur Simpan) Jumlah Angka Lempeng 
Total Mie Kering Selama Umur Simpan 
 



























































































Lampiran 15. Data Mentah Hasil Uji Duncan Jumlah Kapang Khamir Mie Kering 
Selama Umur Simpan 
 
Tabel 68. Hasil Analisis Uji Duncan (Umur Simpan) Jumlah Kapang Khamir Mie 
Kering Selama Umur Simpan 
Umur N α = .05 

























Lampiran 16. Dokumentasi Hasil Uji Antioksidan Buah Naga Merah dan Mie 
Kering Hari Ke-0 dan 7. 
 
 
Gambar 22. Hasil Uji Antioksidan pada Buah Naga Merah 
 
 












Gambar 23. Hasil Uji Antioksidan Mie Kering dengan Penambahan Slurry Buah 
















Gambar 24. Hasil Uji Antioksidan Mie Kering dengan Penambahan Slurry Buah 









Lampiran 17. Dokumentasi Hasil Uji Antioksidan Hari Ke-14, Uji ALT Kontrol 
dan perlakuan B 
 
 












Gambar 25. Hasil Uji Antioksidan Mie Kering dengan Penambahan Slurry Buah 
Naga Merah 5% (B), 10% (C), dan 15% (D) Hari Ke- 14 
 
 










Gambar 26. Hasil Uji ALT Kontrol (A) (100: 0:0) Mie Kering Tanpa Penambahan 
Slurry Buah Naga Merah Hari Ke- 0, 7, dan 14. 
 











Gambar 27. Hasil Uji ALT (B) (70:30:5) Mie Kering dengan Penambahan  Slurry 









Lampiran 18. Dokumentasi Hasil Uji ALT Perlakuan C. D, dan Uji Kapang 
Khamir Kontrol  Mie Kering. 
 
 












Gambar 28. Hasil Uji ALT (C) (70:30:10) Mie Kering dengan Penambahan  Slurry 
Buah Naga Merah Hari Ke- 0, 7, dan 14. 
 
 











Gambar 29. Hasil Uji ALT (D) (70:30:15) Mie Kering dengan Penambahan  Slurry 
















Gambar 30. Hasil Uji Kapang Khamir Kontrol (A) (100:0:0) Mie Kering Tanpa 









Lampiran 19. Dokumentasi  Hasil Uji Kapang Khamir Perlakuan B. C, D produk 
Mie Kering Kering. 
 
 












Gambar  31.  Hasil  Uji  Kapang  Khamir  (B)  (70:30:5)  Mie  Kering  dengan 
















Gambar  32.  Hasil  Uji  Kapang  Khamir  (C)  (70:30:10)  Mie  Kering  dengan 
















Gambar  33.  Hasil  Uji  Kapang  Khamir  l  (D)  (70:30:15))                              Mie  Kering  dengan 
Penambahan  Slurry  Buah Naga Merah Hari Ke- 0, 7, dan 14. 
